



KESIMPULAN DAN SARAN 
6.1. Kesimpulan 
a. Perbedaan konsentrasi larutan L-FC12 berpengaruh nyata terhadap 
kadar antosianin dan daya rehidrasi flake beras merah. Semakin 
tinggi konsentrasi L-FC12 yang digunakan, maka semakin tinggi 
kadar antosianinnya, sedangkan daya rehidrasinya menurun. Kadar 
antosianin tertinggi (158,417 mg/g) pada konsentrasi L-FC12 80% 
dan daya rehidrasi terendah (76,19%) juga pada konsentrasi L-
FC12 80%. 
b. Perbedaan konsentrasi larutan L-FC12 tidak berpengaruh nyata 
terhadap kadar air, lightness,  redness dan yellowness  flake beras 
merah. 
c. Lama penyimpanan (0, 20 dan 40 hari) berpengaruh nyata terhadap 
kadar air, antosianin, daya rehidrasi, lightness, redness dan 
yellowness flake beras merah yang dihasilkan. Pada variabel kadar 
air dan lightness terjadi peningkatan yang signifikan pada masing-
masing konsentrasi larutan L-FC12, sedangkan pada variabel kadar 
antosianin dan daya rehidrasi mengalami penurunan yang 
signifikan. Akan tetapi pada variabel redness dan yellowness nilai 
yang dihasilkan berfluktuasi. 
6.2. Saran  
a. Perlu diteliti lebih lanjut mengenai tingkat kesukaan (uji 
organoleptik) untuk variabel tekstur, warna dan rasa dari flake 
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